




































consum	 de	 sodi	 està	 associat	 a	 un	 augment	 d’aquestes	 patologies,	 com	 la	 hipertensió,	
malalties	 cardiovasculars	 o	 renals.	 És	 per	 això	 que	 un	 dels	 objectius	 de	 les	 polítiques	
alimentàries	actuals,	és	reduir	el	consum	de	sal	de	la	població.	L’objectiu	d’aquest	treball	és	
































on	 food	 to	 re-educate	people’s	 taste,	 replace	 salt	with	other	 substances	 such	as	KCl,	 add	

































































































realitza,	 com	 el	 manteniment	 de	 la	 homeòstasi	 de	 les	 cèl·lules	 o	 la	 regulació	 del	 balanç	
electrolític	i	de	la	pressió	sanguínia.	També	té	un	paper	crucial	en	l’excitació	del	múscul	i	en	















diverses	 estratègies,	 tant	 a	 escala	mundial	 com	 estatal,	 per	 reduir	 el	 contingut	 de	 sal	 en	
aliments	rics	en	aquest	additiu,	que	permetin	reduir	la	ingesta	de	sal	de	la	població	(9,	12).	





















































“salt	 enhancer”,	 “high	 salt	 diet”,	 “savoury”,	 “hypertension”,	 “glutamate”,	 “IMP”,	 “5’-
ribonuchleotides”,	“lactate”,	“herbs”,	“spices”,	“yeast	extract”,	“hydrolised	vegetal	protein”.	
Posteriorment,	 per	 conèixer	 l’impacte	 d’aquests	 en	 la	 salut,	 s’han	 afegit	 termes	 com:	


















El	 sodi,	 en	 tenir	 una	 funció	 clau	 en	 la	 regulació	 del	 líquid	 extracel·lular,	 està	 directament	






















de	manera	 global	 pot	 suposar	 un	 impacte	 en	 la	 salut	 pública,	 així	 com	 una	millora	 de	 la	
qualitat	de	vida	de	la	població	i	una	reducció	de	les	despeses	en	recursos	sanitaris	(1,	15,	16).		
	




tipus	d’estratègies	 i	 substituts	de	 la	 sal	 existeixen.	A	 continuació,	es	detallen	 tots	aquests	





Actualment,	 hi	 ha	en	el	mercat	una	 gran	oferta	de	productes	que	acostumen	a	 tenir	 una	
quantitat	 elevada	 de	 sal.	 A	més,	molts	 d’aquests	 aliments	 són	 consumits	 diàriament	 per	























































Pans	industrials	 1.19	 Pa	de	motlle	blanc	 0.89	
Pa	torrat	 0.28	
Plats	precuinats	 0.92	 Pizzes	 1.45	
Croquetes	 0.94	
Formatges	 1.04	 Formatge	blau	 3.14	
Formatge	fresc	 0.81	
Salses	 1.42	 Maionesa	 0.82	
Salsa	de	soja	 14	





















Salmó	 Salmó	fresc	 0.12	 0.047	
Salmó	enllaunat	 0.50	 0.20	
Salmó	fumat	 3.85	 1.54	
Ceba	 Ceba	fresca	 0.03	 0,01	
Ceba	escalivada			 0.35	 0.14	
Ceba	encurtida	 5.10	 2.04	










La	 sal	 s’associa	 normalment	 amb	 l’aportació	 del	 gust	 salat	 als	 aliments,	 però	 cal	 tenir	 en	
compte	que	no	és	l’única	funció	que	la	sal	realitza,	també	té	funcions	de	seguretat	alimentària	























Conservant	 afegit	 en	 líquids	





Organolèptica	 Potenciació	d’aromes.	 Afegida	 en	 rebosteria	
per	potenciar	la	dolçor.	









Substitut	de	conservants.	 Permet	 reduir	 el	

































Amb	 aquest	 canal	 iònic,	 i	 a	 través	 d’una	 sèrie	 de	mecanismes,	 es	 converteix	 la	 identitat	
química	del	sodi	en	senyals	elèctriques	que	es	propaguen	pel	sistema	nerviós	fins	al	cervell,	
fent	que	percebem	el	gust	salat	(23,	24,	25).	Aquest	canal	és,	pràcticament,	específic	pel	sodi,	





acceptació.	 Això	 és	 gràcies	 al	 fet	 que,	 en	 reduir	 l’activitat	 d’aigua	 dels	 aliments,	 la	 sal	










o	 fortificats	 amb	 components	 fitoquímics	 que	 acostumen	 a	 tenir	 gust	 amarg	 i	 atorgar	
sensació	d’astringència.		
	
Tot	 i	 el	 component	 hedònic	 que	 ens	 produeix	 la	 presència	 de	 sal	 en	 els	 aliments,	 hi	 ha	
evidència	de	què	el	paladar	s’adapta	a	diferents	concentracions.	És	a	dir,	una	persona	amb	
una	adherència	a	una	dieta	amb	una	quantitat	elevada	de	sal,	pot	reeducar	el	paladar	i	anar	
reduint	 progressivament	 la	 quantitat	 de	 sal,	 conservant	 la	 percepció	 organolèptica	 del	
principi,	sense	notar	la	pèrdua	de	gust	que	li	podria	provocar	una	disminució	de	sal	brusca.	
Aquesta	 adaptació	 hedònica	 requereix	 entre	 8-12	 setmanes,	 tot	 i	 que,	 al	 cap	 de	 dues	
setmanes	es	comencen	a	veure	resultats	(29,30).	L’adaptació	només	es	produeix	si	hi	ha	una	
disminució	 tant	 de	 la	 ingesta	 com	 de	 l’exposició	 sensorial,	 la	 percepció	 del	 gust	 salat	 al	
principi	 ha	de	 ser	 lleugerament	menor	 fins	 a	 anar	 acostumant	 al	 paladar	 (31).	D’aquesta	









per	 l’home.	Els	microorganismes	patògens	no	accepten	bé	 la	sal	 i,	en	canvi,	s’afavoreix	 la	
fermentació	per	part	dels	halòfils.	Aquestes	 fermentacions,	principalment	per	bacteris	de	
l’àcid	làctic,	encara	contribueixen	més	a	la	conservació	dels	aliments.	Actualment,	forma	part	
del	 líquid	 de	 cobertura	 de	 nombroses	 conserves	 vegetals	 i	 és	 un	 dels	 conservants	 més	
utilitzats,	tot	i	que,	de	forma	sinèrgica	i	combinada	amb	altres	conservants.		
	
La	principal	 característica	de	 la	 sal	és	que	 també	permet	disminuir	 l’activitat	d’aigua	dels	
aliments,	reduint	així	l’aigua	disponible	pel	creixement	microbià	i	per	reaccions	químiques.	










embotits	 crus-curats,	 els	 formatges	 i	 els	 vegetals	 encurtits,	 així	 com	 en	 la	 majoria	 de	
	 13	
conserves.		Cal	tenir	en	compte	aquesta	funció	si	es	vol	reduir	el	contingut	de	sal	en	aquests	





Com	ja	s’ha	mencionat	en	 l’apartat	anterior,	 la	capacitat	que	té	 la	sal	de	reduir	 l’activitat	
d’aigua	 i	per	 tant	de	controlar	el	creixement	de	microorganismes,	s’utilitza,	a	part	de	per	









cogombres	 o	molts	 derivats	 de	 la	 	 soja,	 la	 sal	 està	 present	 en	 el	 procés	 de	 fermentació,	
ajudant	a	crear	el	medi	idoni	perquè	es	dugui	a	terme	la	fermentació	làctica.	En	aquesta,	el	
paper	 de	 la	 sal	 és	 promoure	 el	 creixement	 d’aquells	 microorganismes	 desitjats	 per	
aconseguir	 un	 producte	 final	 organolèpticament	 particular	 i,	 per	 altra	 banda,	 evitar	 el	
creixement	d’aquells	que	 són	perjudicials	per	 a	 la	 fermentació.	 Si	 es	 substitueix	 la	 sal	 en	



















- Potenciar	 el	 gust	 i	 equilibrar	 la	
dolçor	







- Gust	 a	 formatge:	 6%	 de	
sal	 del	 total	 del	 pes	 de	
saboritzants	
- Gust	a	barbacoa:	20%	de	







Clostridium	 botulinum	 i	 eliminar	
paràsits	com	Anisakis	simplex	
- Aporta	tendresa		
- Curació:	 evitar	 el	 contacte	 amb	

















































- Potenciar	 el	 gust	 i	 equilibrar	 la	
dolçor	
- Estabilitat	 de	 la	 gelatinització	 del	
midó	 per	 aportar	 sensació	 de	
cruixent	
2%	del	pes	dels	cereals	










La	 substitució	 de	 la	 sal	 per	 altres	 compostos,	 comporta	 inversions	 en	 recerca	 sobre	 la	
viabilitat	en	la	utilització	de	diferents	substituts	i	la	seva	seguretat	i	eficàcia	en	els	diferents	
aliments.	 També	 caldria	 realitzar	 estudis	 de	 consum	 i	 acceptabilitat	 dels	 productes	 que	






















alimentària,	 el	 	 sabor	 i	 la	 textura	 perquè	 el	 producte	 segueixi	 sent	 acceptat	 pels	
	 16	
consumidors(41).	Aquesta	modificació	es	pot	fer	fins	a	certs	percentatges,	degut	als	aspectes	






































d’aquesta	 estratègia,	 fent	 que	 hi	 hagi	 productes	 que	 puguin	 reduir	 poc	 o	 quasi	 gens	 la	


































































sinèrgica	 amb	 la	 sal,	 poden	 ajudar	 a	 reduir	 el	 contingut	 d’aquesta.	 També	 hi	 ha	 altres	
compostos	que	contenen	sodi	que	tenen	més	poder	salat	que	la	sal,	com	cristalls	de	sal	amb	



























i	metàl·lics	dels	 substituts	de	 la	 sal	 i	 s’utilitza,	principalment,	en	preparats	de	barreges	de	
condiments	 que	 enlloc	 de	 sal	 contenen	 clorur	 de	 potassi	 (53).	 També	 es	 pot	 utilitzar	
juntament	amb	potenciadors	del	gust,	com	el	glutamat	de	monosodi.	Aquesta	combinació	
permet	 aconseguir	 condiments	 que	 substitueixen	 la	 sal	 pel	 que	 fa	 a	 les	 qualitats	
organolèptiques.		
	
El	 clorur	 de	 potassi	 té	 diverses	 aplicacions,	 s’afegeix	 a	 productes	 com	 formatges,	 pans	 o	



























































minerals,	 com	 el	 sodi,	 donant	 lloc	 a	 sals,	 tot	 i	 que	 també	 es	 pot	 afegir	 en	 forma	 d’àcid	





















































s’acostumen	 a	 utilitzar	 de	 forma	 sinèrgica	 amb	 el	 glutamat	 de	 monosodi,	 ja	 que	 s’ha	
comprovat	que	d’aquesta	manera	s’aconsegueix	un	resultat	més	satisfactori.	A	més,	afegits	












creixement	 de	 certs	 patògens	 com	 el	 de	 la	 Listeria	 Monocytogenes	 i	 el	 del	 Clostridium	
Botulinum	(40).	Aquesta	característica	és	un	punt	a	favor	d’aquests	additius,	perquè	a	part	de	
potenciar	el	gust	de	la	sal,	aporten	seguretat	alimentària	als	aliments.	Com	s’ha	comentat	en	

































Quan	 s’hidrolitza	 la	 proteïna,	 queda	 lliure	 el	 glutamat	 i	 altres	 aminoàcids	 que,	 com	 s’ha	
















arrels	o	 les	 llavors,	que	contenen	un	elevat	contingut	de	substàncies	 i	principis	actius	com	





























Estratègies	 nacionals	 i	 internacionals	
per	reduir	la	sal	en	aliments		





























































































-millora	 la	 hipertensió	 en	
pacients	hipertensos	(72).		
Substitueix,	

































































Organolèptica.	 Poc	 estudiat,	 encara	 que	









la	 seva	 ingesta	 diària	
màxima,	 30	 g/kg	 de	
pes	(82).				
	
Respecte	 la	 lisina	 la	
ingesta	diària	màxima	









Organolèptica.	 Poca	 evidència,	 estudis	
demostren	 que	 no	
influencien	 en	 les	 senyals	

































Poca	 evidència	 però	 tot	 i	
contenir	 glutamat	 els	




pel	 seu	 contingut	 en	
pèptids	 i	 vitamines	 del	
grup	B	(	88).			
Plats	precuinats	




substituir	 al	 100%	 la	



















Organolèptica	 Positiu,	 molta	 evidència	








es	 pot	 arribar	 a	
substituir	 el	 100%	 de	


















s’aplica	a	pocs	grups	d’aliments.	En	 requerir	molt	 temps	 i	molta	 investigació	per	 trobar	 la	






















Dintre	 d’aquest	 grup	 trobem	 el	 glutamat	 monosòdic,	 del	 que	 s’han	 observat	 efectes	
perjudicials,	a	curt	i	llarg	termini,		en	consumir-se	en	excés	(73).		
	









un	 estudi	 sobre	 aquests	 productes,	 s’acostuma	 a	 afegir,	 aproximadament	 un	 0.6%	 de	














aliments	 que	 continguin	 quantitats	 significatives	 de	 glutamat	 i	 revisar	 els	 que	 en	 portin,	
simplement,	per	augmentar	les	característiques	organolèptiques	dels	aliments	i	no	per	reduir	




tenir	 gust	 salat,	 per	 aportar	 seguretat	 higiènica-sanitària	 als	 aliments	 (40).	 Tot	 i	 que	 no	























Tot	 i	 ser	 una	 bona	 estratègia	 respecte	 al	 component	 organolèptic,	 s’hauria	 d’invertir	 en	
buscar	la	forma	de	no	comprometre	la	seguretat	alimentaria	i	potser,	pel	que	fa	a	la	indústria	
alimentària	 no	 seria	 gaire	 bona	 opció	 perquè	 no	 permet	 reduir	 en	 grans	 quantitats	 el	
contingut	de	sal.	A	més,	per	contrarestar	els	problemes	en	la	seguretat	alimentària,	s’hauran	

























Brioixeria	i	rebosteria	 - Potenciar	 el	 gust	 i	 equilibrar	 la	
dolçor	
No	 s’han	 descrit,	 encara,	




- Herbes	 aromàtiques	 i	
espècies	

















- Conservant:	 evitar	 contaminació	
per	 Clostridium	 botulinum	 i	
eliminar	 paràsits	 com	 Anisakis	
simplex	
- Aporta	tendresa		
- Curació:	 evitar	 el	 contacte	 amb	
















































































Cereals	d’esmorzar	 - Potenciar	 el	 gust	 i	 equilibrar	 la	
dolçor	
- Estabilitat	 de	 la	 gelatinització	 del	
midó	 per	 aportar	 sensació	 de	
cruixent	
No	 s’han	 descrit,	 encara,	
substituts	per	aquest	grup.	






































identificades	aquestes	estratègies	 i	analitzat	el	seu	 impacte	en	 la	salut,	es	conclou	que	no	
existeix	una	òptima	estratègia	 a	utilitzar	 en	 tots	 els	 casos,	 sinó	que	aquesta	dependrà	de	
l’àmbit	en	que	s’utilitzi.		
	




altra	 banda,	 l´ús	 dels	 saboritzants	 pot	 ajudar	 a	 contrarestar	 una	 possible	 falta	 de	 gust	
provocada	per	 la	disminució	del	 contingut	de	 sal.	Pel	que	 fa	a	aquestes	estratègies,	 totes	
suposen	una	millora	de	la	composició	dels	aliments	i,	per	tant,	en	la	salut	de	la	població.		
	
Respecte	 al	 glutamat	 monosòdic,	 encara	 que	 actualment	 és	 una	 de	 les	 estratègies	 més	




aromàtiques	 i	 els	 extractes	 de	 llevat,	 que	 a	 més	 d’aportar	 gust,	 contenen	 propietats	
beneficioses.	La	utilització	del	KCl	és	una	opció	a	tenir	en	compte	pels	beneficis	que	podria	
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